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Jamur tiram dan jamur kuping berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai penyedap rasa 
alami yang banyak mengandung protein, sehingga asam glutamat yang dihasilkan 
cukup tinggi. Kandungan asam glutamat mampu berperan sebagai sumber rasa gurih 
pada makanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein dan kualitas 
penyedap rasa alternatif kombinasi badan buah jamur tiram dan jamur kuping dengan 
variasi suhu dan lama pengeringan. Metode penelitian menggunakan eksperimen 
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor . Faktor pertama yaitu suhu 
pengeringan (S1 : 50℃ dan S2 : 60℃) dan faktor kedua adalah lama pengeringan (L1 
: 3 jam, L2 : 4 jam, dan L3 : 5 jam) dengan 2 kali pengulangan. Data dianalisis 
menggunakan uji Two Way Anava yang dilanjut dengan uji LSD (Least Significant 
Differences). Hasil penelitian menunjukkan bahwa uji organoleptik nilai kesukaan 
warna paling tinggi pada suhu pengeringan 50℃ selama 5 jam, nilai kesukaan aroma 
paling tinggi pada suhu pengeringan 60℃ selama 5 jam, dan daya terima panelis paling 
tinggi pada suhu pengeringan 60℃ selama 3 jam. Simpulan dari penelitian ini yaitu 
bahwa suhu dan lama pengeringan mempengaruhi organoleptik pada penyedap rasa 
alternatif jamur. Nilai kesukaan panelis pada suhu pengeringan 60℃ lebih tinggi 
dibanding suhu pengeringa 50℃. 
Kata kunci : jamur tiram, jamur kuping, lama pengeringan, suhu. 
Abstract 
Oyster mushrooms and ear mushrooms have the potential to be used as natural 
flavoring which contains a lot of protein, so that the glutamic acid produced is quite 
high. The content of glutamic acid can act as a source of savory taste in food. This 
research aims to determine the protein content and quality of flavoring alternatives to 
the body combination of oyster mushroom and mushroom fruit with variations in 
temperature and drying time. The research method uses experiments completely 
randomized design (CRD) with two factors. The first factor is the drying temperature 
(S1: 50 ℃ and S2: 60 ℃) and the second factor is the drying time (L1: 3 hours, L2: 4 
hours, and L3: 5 hours) with 2 repetitions. Data were analyzed using Two Way Anava 
test which was continued by LSD test (Least Significant Differences). The results 
showed that the organoleptic test of the color preference value was highest at the 
drying temperature of 50 ℃ for 5 hours, the highest aroma preference value at the 
drying temperature of 60 ℃ for 5 hours, and the highest panelist reception at 60 ℃ for 
3 hours. The conclusion of this study is that the temperature and duration of drying 
affect the organoleptic in the alternative flavored mushrooms. The panelist's favorite 
value at the drying temperature of 60 ℃ is higher than the drying temperature of 50 
℃. 





Penyedap rasa merupakan salah satu bahan tambahan (zat aditif) yang diberikan pada 
masakan dengan tujuan untuk memperkuat rasa pada masakan. Penyedap rasa dari 
bahan sintetis yang sering digunakan yaitu MSG (Monosodium glutamate). Para 
produsen makanan cenderung menambahkan bahan penyedap sintetis melebihi batas 
ukuran yang telah ditetapkan, sehingga dapat menimbulkan gangguan kesehatan pada 
konsumen seperti kanker, gagal ginjal, dan kerusakan organ tubuh yang lainnya jika 
dikonsumsi secara terus-menerus. Hasil penelitian Bhattacharya (2011) yaitu mencit 
yang diberi MSG dosis 2 mg/bb/hr selama 75 hari menemukan adanya perubahan 
histologi pada hepar, yang meliputi kerusakan inti hepatosit, inflamasi, dan 
peningkatan diameter hepatosit. Selain itu, hasil penelitian Edward (2010) yang 
dilakukan pada tikus jantan dengan pemberian Monosodium glutamate (MSG) 
dengan dosis 4800 mg/kgbb/hari, 7200 mg/kgbb/hari dan 9600 mg/kgbb/hari 
menunjukkan adanya penurunan kadar FSH dan  LH. Semakin besar dosis yang 
diberikan, semakin besar pula efeknya dalam penurunan kadar FSH dan LH. Maka 
dari itu, untuk mengurangi jumlah penggunaan MSG, masyarakat dapat 
memanfaatkan bahan-bahan alami yang mengandung protein tinggi sebagai alternatif 
pengganti bahan tambahan buatan, seperti jamur. 
Jamur memiliki kandungan asam glutamat alami yang mampu berperan 
sebagai sumber rasa gurih yang identik dengan rasa yang dihasilkan MSG. Menurut 
Praptiningsih (2017), kandungan glutamat alami yang dimiliki jamur berpotensi untuk 
dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan bumbu masak penyedap rasa. Jamur tiram 
(Pleurotus ostreatus) mengandung asam glutamat cukup tinggi yang menghasilkan 
rasa gurih dan lezat apabila dimasak. Jamur tiram mempunyai kandungan protein 
27,25 g, Lemak 2,75 g, karbohidrat 56,33 g, serat 33,44 g, kalori 360 g 
(Tjokrokusumo, 2008). Oleh karena itu untuk meningkatkan pemanfaatan jamur tiram 
dapat digunakan sebagai pengganti penyedap rasa sintetis. Jamur kuping (Auricularia 
polytricha) memiliki bentuk dan warna yang kurang menarik, akan tetapi jamur 
kuping memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi, diantaranya karbohidrat 
(61,68%), protein (13,8%), (serat 3,5%), lemak (1,41%), kandungan mineral serta 




jamur kuping juga efektif untuk menghambat pertumbuhan karsinoma dan sarkoma 
(sel kanker) hingga 80-90% serta berfungsi sebagai zat anti koagulan (Alex, 2011). 
Salah satu tahapan penting dalam proses pembuatan penyedap rasa dari jamur 
adalah pengeringan. Tahapan ini bertujuan untuk mengurangi kadar air tepung jamur 
sampai batas tertentu sehingga pertumbuhan mikroba dan aktivitas enzim penyebab 
kerusakan dapat dihambat. Suhu dan lama pengeringan sangat mempengaruhi hasil dari 
presentase kadar protein, warna, tekstur dan kecerahan dari jamur. Menurut penelitian 
Lisa (2015) bahwa pada suhu dan lama pengeringan 5.5 jam akan menghasilkan 
tepung jamur tiram terbaik dengan rendemen 7,34%, kadar air 4.30%, kadar abu 
4.75%, kadar protein 4.75%, dan derajat putih 82,17. 
Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kadar protein dan 
kualitas penyedap rasa alternatif kombinasi jamur tiram dan jamur kuping dengan 
variasi suhu dan lama pengeringan. 
2. METODE 
Teknik pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian 
eksperimen dengan analisis pengujian organoleptik melalui metode deskriptif 
kualitatif. Sedangkan pengujian kadar protein menggunakan metode deskriptif 
kuantitatif. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pendidikan Biologi FKIP 
Universitas Mahummadiyah Surakarta dengan membuat penyedap rasa alami dan 
dilanjutkan uji protein dengan metode Kjeldahl di Fakultas Pertaian Universitas 
Sebelas Maret. Pada penelitan ini dilakukan uji organoleptik terhadap 15 panelis 
dengan parameter warna, aroma dan daya terima. 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengujian organoleptik dilakukan di luar kampus menggunakan 15 panelis dengan 
parameter warna, aroma, dan daya terima. Uji organoleptik pada penyedap rasa 
alternatif kombinasi badan buah jamur tiram dan jamur kuping dengan variasi suhu 
dan lama pengeringan yang berbeda yaitu suhu 50℃ dan 60℃ dengan lama 













Warna Aroma Daya terima 
1 S1L1 Sedikit Coklat Sedap Suka 
2 S2L1 Sedikit Coklat Sedap Suka 
3 S1L2 Sedikit Coklat Sedap Suka 
4 S2L2 Sedikit Coklat Sedap Suka 
5 S1L3 Kuning Sedap Suka 
6 S2L3 Kuning Sedap Suka 
Keterangan:  
S 1L 1 : Pemanasan Jamur Kuping dan Tiram pada Suhu 50ºC dan Lama pengeringan 3 jam  
S 2L 1 : Pemanasan Jamur Kuping dan Tiram pada Suhu 60ºC dan Lama pengeringan 3 jam  
S 1L 2 : Pemanasan Jamur Kuping dan Tiram pada Suhu 50ºC dan Lama pengeringan 4 jam  
S 2L 2 : Pemanasan Jamur Kuping dan Tiram pada Suhu 60ºC dan Lama pengeringan 4 jam  
S 1L 3 : Pemanasan Jamur Kuping dan Tiram pada Suhu 50ºC dan Lama pengeringan 5 jam  




Gambar 1. Histogram Hasil Uji Organoleptik Penyedap Rasa Jamur 
3.1. Warna  
Berdasarkan Gambar 1. tentang histogram uji organoleptik penyedap rasa alternatif 
kombinasi jamur tiram dan jamur kuping menunjukkan bahwa tingkat kesukaan warna 
paling disukai pada perlakuan S1L3 (pengeringan pada suhu 50℃ dan selama 5 jam) 
memiliki warna kuning. Warna penyedap rasa cyang kurang disukai  panelis  adalah 
dengan perlakuan SILI (pengeringan pada suhu 50℃ dan selama 3 jam). Penilaian 
warna perlu dilakukan karena warna merupakan faktor yang menjadi salah satu daya 
S1L1 S2L1 S1L2 S2L2 S1L3 S2L3
Warna 2,13 2,33 2,46 2,26 2,73 2,6
Aroma 3,06 3,06 3 3,06 2,8 3,73














tarik dalam suatu produk. Warna yang menarik akan menimbulkan selera seseorang 
untuk mencoba produk tersebut. Warna jamur tiram sebelum mengalami pengolahan 
putih dan jamur kuping coklat kehitaman, namun setelah dilakukan pengovenan warna 
jamur berbeda dari sebelum dioven. Pada umumnya penyedap rasa berwarna putih 
kekuningan, namun hal tersebut juga dipengaruhi oleh bahan dasarnya.  
Berdasarkan tabel diatas, warna semua perlakuan rata-rata memiliki warna 
sedikit coklat. Hal ini dikarenakan bahan-bahan yang digunakan yaitu jamur kuping 
yang berwarna coklat kehitaman. Perubahan warna juga dapat diakibatkan karena 
adanya aktivitas enzim atau reaksi kimia yang disebut reaksi pencoklatan. Reaksi 
pencoklatan yang terjadi pada penyedap rasa adalah reaksi pencoklatan non-enzimatis 
(Maillard) antara karbohidrat khususnya gula pereduksi dengan gugus amina primer, 
serta proses pemanasan yang menyebabkan penguapan air yang besar. Menurut 
Ardiansyah (2014) menyatakan bahwa penguapan air yang besar pada saat proses 
pengeringan mengakibatkan penyusutan volume yang lebih besar, sehingga 
menyebabkan peningkatan intensitas warna coklat. 
3.2. Aroma  
Berdasarkan Gambar 1. tentang histogram uji organoleptik penyedap rasa alternatif 
kombinasi jamur tiram dan jamur kuping menunjukkan bahwa tingkat kesukaan aroma 
paling disukai pada perlakuan S2L3 (pengeringan pada suhu 60℃ dan selama 5 jam) 
memiliki aroma sedap dan menyerupai penyedap rasa komersil pada umumnya. 
Aroma penyedap rasa yang kurang disukai  panelis  adalah dengan perlakuan SIL3 
(pengeringan pada suhu 50℃ dan selama 5 jam). Mutu suatu produk makanan 
ditentukan salah satunya dari aroma yang dikeluarkan atau ditimbulkan yang dapat 
merangsang indera penciuman sehingga timbul keinginan untuk mengkonsumsi 
produk makan tersebut. Berdasarkan data diagram diatas didapatkan rata-rata 
perlakuan beraroma sedap. Hal tersebut dapat dipengaruhi karena danya penambahan 
bumbu-bumbu dapur seperti bawang merah, bawang putih, lada, garam, dan gula. 
Selain itu, faktor yang mempengaruhi aroma pada penyedap rasa yaitu tingkat 
kepekaan indra penciuman dari panelis. Aroma yang ditimbulkan oleh suatu makanan 
diterima oleh syaraf olfaktori pada hidung, dan setiap orang memiliki tingkat kepekaan 





3.3. Daya Terima  
Berdasarkan Gambar 1. tentang histogram uji organoleptik penyedap rasa alternatif 
kombinasi jamur tiram dan jamur kuping menunjukkan bahwa perlakuan yang paling 
disukai panelis yaitu S2L1 (pengeringan pada suhu 60℃ dan selama 3 jam) karena 
memiliki rasa, aroma dan warna memiliki potensi untuk dijadikan produk penyedap 
rasa. Penilaian daya terima yaitu dengan uji kesukaan atau preference test, dimana 
faktor penentu mutu dalam metode ini adalah rasa suka atau tidaknya panelis terhadap 
sampel yang diberikan. Tingkat kesukaan para panelis dinyatakan dalam skala hedonik 
yang membedakan produk satu dengan yang lainnya. Data histogram diatas 
menunjukkan bahwa rata-rata dari semua perlakuan disukai oleh panelis. Hal ini 
disebabkan oleh ketertarikan panelis oleh organoleptik penyedap rasa jamur parameter 
warna dan aroma. Nilai kesukaan lebih dipengaruhi oleh penerimaan terhadap 
parameter aroma. 
4. PENUTUP 
Berdasarkan hasil dan pembahasan diatas dapat disimpulkan bahwa pada nilai 
kesukaan warna paling disukai yaitu pada perlakuan S1L3 (pengeringan suhu 50℃ dan 
selama 5 jam), aroma paling disukai yaitu perlakuan S2L3 (pengeringan suhu 60℃ 
dan selama 5 jam). Daya terima panelis paling tinggi yaitu pada perlakuan S1L3 
(pengeringan suhu 60℃ dan selama 3 jam). Suhu dan lama pengeringan berpengaruh 
terhadap warna, aroma, dan daya terima. 
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